Diabetiker Ananas - Torte

Zutaten:

Boden:

50g Diabetiker Vollmilch-Schokolade

1509 Diabetiker Butterkekse
30g Butter (Zimmertemperatur)

Fillung:

1P. Zitronenpuddingpulver
300ml Wasser

200g purierte Ananas

1 1/2TL flussiger SuRstoff
1Eiweil3

10g Diabetiker-SiiRRe

Belag:

7 frische Ananasscheiben (=4609)
12 Himbeeren

Zum Bestreichen:
3/8l Diat-Ananassaft oder

Diat-Fruchtsaft
11/2 P. Tortenguf3

von www.VEMMINA.com

Backzeit: 45min

Zubereitung:

Schokolade mit dem VEMMINA CUP 1/2 L im Wasserbad auflésen. Butterkekse in einen
Gefrierbeutel geben und verschlieBen. Mit dem Wellholz Profi dariiberrollen und die Kekse
zerkrimeln. Weiche Butter, flussige Schokolade und Kekskrimel im Schlagkessel mischen.
Merkur auf den Profi Tortenhelfer stellen. Die Keksmasse in der Form verteilen und mit dem
Liftboy spitzfest andriicken. 1/2 Stunden kaltstellen. Ananas ungeschélt insieben ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Jede Scheibe mit dem Ananas Toértchen groR ausstechen, um die Schale
zu entfernen. Den Strunk in der Mitte mit dem einem Apfelentkernerausstechen. Von der tibrigen
geschalten Ananas 200g pirieren.Zitronenpuddingpulver mit Eigelb und etwas Wasser
anriihren. UbrigesWasser und pirierte Ananas in der zumKochen bringen. Im MeRbecher
Moonlight angeriihrtes Puddingpulver unterriihren und aufkochen.SuRstoff zugeben und etwas
abkihlen lassen. Eiweil3 mit DiabetikersiiResteifschlagen. Vorsichtig unter den warmen Pudding
ziehen. Puddingmassemit dem Liftboy spitz auf dem Keksboden verteilen und 2Stunden
kaltstellen. Torte mit Ananasscheiben und Himbeerenbelegen. Aus dem Saft einen Tortengul} in
der kochen. Mit dem VEMMIiNA-Pinsel Uber den Friichten verteilen und festwerden lassen.

Hinweis:

Statt der frischen Ananas kdnnen auch ungesifite Ananas aus der Dose verwendet werden.
Diese haben den gleichen Zuckergehalt wie frische Ananas.

16 Stick pro Stuck ca.

120kcal / 502kJ
17g KH

5¢gF

2gE

1KE /1,4BE



